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I はじめに
本稿は，銚子における水産加工地域の形成を，力i]T・流通技術の進展とそれに伴う施設の集積から
検討する.水産経済学で、は，水産技術論が1分野をなすほど重要であり 1) 水産地理学でも，技術発
展の研究・報告は少なくなし¥2) しかし，そのほとんどが漁獲あるいは生産の技術に関する研究で，
水産物加工・流通の技術論的地理学研究はまれである3) このノト論は，その部分を補うとともに，銚
子における漁業の技術発展の地理学的研究である篠原 (1989)と補完関係にある.銚子は関東地方の
東端に位置し， 日本有数の水揚量を誇る銚子漁港を擁する(第 1I翠).銚子漁港の水微量は， 1972年
から急激に増加して第 2次世界大戦後最大の豊漁期に入り，最盛期の1984年には81.9J5トンで全毘第
2位4)であった。この水揚量は 1980年代半ば~j、昨に減少したが， 1994年でも22.7万トンで全国第4位
であった5)
第2図は，銚子漁港における水揚量の月次推移を示す.どの年次でも マイワシとマサパとサンマ
といった大量水揚魚種は 季節的に集中して水揚げされてきた.これまで、銚子漁港に水揚げされた魚
は， 99%以上が鮮魚、で、ある.大量に水揚げされる鮮魚、を無駄なく利用するには，漁港付近で何らかの
加工を施して出荷あるいは保蔵する施設が必要となる.この必要から，銚子漁港の活j辺には水産加工
地域が必然的に形成される.
第3図は，銚子漁港における主な水揚魚種の流通・用途配分と水揚量の推移を示す.マイワシとマ
サバとサンマは，多くが銚子市内に配分され，冷凍魚、へ仕向けられる割合が次第に増加してきた.
1969年におけるサンマは，水揚量が65トンにすぎず，銚子市外に出荷される鮮魚、の割合が多かった.
一般に，マイワシとマサパとサンマは，その水揚量が増加すると冷凍魚住:向け率が増加する.カツオ
とマグロ類は，多くが銚子市外へ仕向けられ，鮮魚、として出荷される率が高い.カツオとマグロ類も，
その水揚量が増加すると若干ながら冷凍魚、へ仕向けられる率が高まる，
1986年の銚子漁港においては 総水揚量の68%が冷凍魚に， 14%が生食用鮮魚、に， 11%が飼肥料用
原料魚、に， 7 %が缶詰およびその他水産加工品の原料魚、に配分された.マイワシ，マサバ，サンマは，
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第 3図 銚子漁港魚市場における主要水揚魚種の流通・用途配分と水揚量の推移(1964年，
1969年， 1974年， 1979年， 1984年， 1988年)
( r銚子市漁業協同組合地方卸売市場水揚統計表J，r水産物流通統計年報」から作成)
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水揚の77-92%が銚子市内に{J:liTJけられ，その65-95%が冷凍fi.tとなった.カツオとマグロ知は，
それぞれ水揚長の79%と82%が銚子市外へ出荷された.マイワシとマサパとサンマの合計水Jが72は総
水防長J.:の96%をliiめ，カツオとマグロ類の合計水揚は総水揚置の 2%にすぎなかった
立 水産加工・流通技術の背景と進展
II-l 主要な水産加工品とその製造過程
第 4I~I は，銚子における水産JJII工 i品の !?iji 日 lJI ~I =.jf(j tTl:の:{i三次推移を示す. ととの年次においても，冷凍
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第 4関 銚-Jこにおける水産jJLI]~illll の 1171 目別生産量の年次推移(1970-1988年)
( i千葉iM2林水j主統計年幸!わかられ:1&)
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第 1表 銚子における水産JJ Il TI11I11 の料品目 ~JIj生産量(1985年)
(単位・トン)
水産JIl工品調I!目 生産量 水産加工品*1!ヨ 生産量
冷i-*idl マイワシ 359，521 場干品サンマ 20，981 
マサパ 132、036 マサパ 13‘302 
サーンマ 29司154 その他 2‘9]0 
その他 9，819 (合計) 37.193 
(合計) 530，530 
その他練り *~IWI 4.038 
飼j肥料 51:1、粉 55，114 冷凍食品 1，092 
. f:~~ YIJ あらかす 8，155 煮干し 410 
イワシかす 7，244 者:二!こし 73 
f:i:~Yljl 6‘960 ~ííðä~l 31 
フイッシュリ yフ。ル 6，038 その他 619 
(合計) 83.5]] (合計) 6，263 
uI蔵品マサパ 31‘852 主 計 * 696.648 
マイワシ 5，887 
その他 691 
(合言1-) 38，430 * 水産缶詰をi徐く
(関東農政局千葉統計情報4jf今務所八日市場出張所銚子水産T1i場調査室資料から作成)
ている.これによると，冷凍如、では冷凍マイワシが，塩干品ではサンマ関干が，塩蔵品では塩サパが
最も生産量の多い品目であった.銚子におけるフイッシュミールと魚、油の原料は，特定の魚で、はなく，
鮮度の落ちたか、と水産加工場が排出する剤、の残骸で、ある.以上のほか，銚子の水産加工業としては水
産缶詰加工業があげられる.銚子における1985年の缶詰生産額は，サンマ関干の生産額にほぼ等しかっ
た.ただしこの缶詰の生産額は，水産缶詰と農産缶詰の合計生産額である.水産缶詰の原料魚、には
マイワシ，マサパ，サンマのほか，他地から移入した水産物も用いられる.特定の大量の魚、を有効利
用する水産加工品としては，銚子では冷凍マイワシ， jEサバ，サンマ関干が主要な生産品と言える.
冷凍マイワシ，塩サバ，サンマ関干のいずれについても，銚子は日本で第 1の生産地で、ある.
1 )冷凍マイワシの製造過程
銚子における冷凍マイワシは，以下の過程で製造される.銚子漁港に水揚げされたマイワシは，鮮
魚、運搬専用トラ y クで、工場へ運ばれ，道路ぞいにあるコンクリート製水槽へ投入される.この水槽は
「タンク」と呼ばれ，魚、が投入される前に冷水をj留めである. タンクの容積は20-50トンである. タ
ンクの!まは，魚、が工場の奥へ移動するように傾斜している.タンクの底に集まった魚、は，フイッシュ
ポンプでローラー選別機へと送られる.ブイッシュポンプ使用前の1970年代には，ベルトコンベアー
が代用されていた.魚、が選別機へ流れる一方で，ともに流れてきた水は揚水ポンプでタンクへ戻され
る.ローラー選別機は ローラーの憾によって魚、を各用途の規格にふりわける.
冷凍魚、に選日IJされたマイワシは，ベルトコンベアーに乗って移動し，冷凍パンの 11監1倍に詰めら
れる.冷凍パンは，鮮魚、を凍結するための金属製の1立である.マイワシの詰まった冷凍パンは，鉄棒
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製の棚に並べられる.この鉄棒製の械は「ラック」と呼ばれる.ラックに並んだ冷凍パンは，フォー
クリフトでラックごと冷凍庫へ入る.急速凍結絞，冷凍庫からラックがフォークリフトで、出され，冷
凍パンがラックから引き出される.次に，凍結したマイワシのかたまりを冷凍パンから抜きだし(I脱
函J)，それらをパレ y ト!二に積み重ねる.パレットに積まれた冷凍マイワシは，再びフォークリフト
で今度は冷蔵庫の仁!こiに積まれる.パレットj二の最下段のか、が全体の霊長にIIlHえられるように，冷蔵庫
内のili度は-200C以下になっている.冷i故庫内の湯度が-200C以下であれば 冷凍マイワシのi品質は
最低 2年間不変である
2 ) J~\[サバの製造過程
JjE子における塩サパは，以下の過程で製造される.塩サバのj;〔料f;I;1、は鮮魚あるいは冷凍ff:1、で、ある.
加工はまず， m球l-f:1:I，のマサパを背から r~fJ き，エラとハラワタを抜くことからはじまる.この作業は，
ある程度の熟練を安し，機械化できない過程である.この後，如、を水洗し 1し，選日IJ機にかけて大ノトと
重量で分けて規格のi.Hijったか、に塩を振る Ji{はできるだけ浮く振り 重量にして全体の 3%程度であ
る.この程度の塩分であれば， j主のために魚肉が癒着することはない t!~t を振った後に身をあわせた
か、を，木耗iに詰めて冷凍する.塩サノすのか、耗iに木箱が用いられるのは，出荷先の消費1'1刊誌で、の伝統と
[1書好による.jjiサパのJil質は，原料如、自体のi品質， HI[料如、が鮮魚、で、あった 11寺の鮮度，原料f!'I、が冷凍f:~3、
である 1寺のW(:凍処理，加工技術，製造最終段階での凍結処理の迅速さによって決まる.出荷の僚に保
冷車による;運送条件が怒し 1と j1サバの品質は低下する
3 )サンマ関干の製造過程
銚子におけるサンマ I~f]干は 以下のように製造される.サンマ I~見干の原料如、は 塩サパの原料魚と
!司様に，鮮魚あるいは冷凍魚、である.原料f~1、のサンマをまず庖丁で背I~尽きにし，エラとハラワタを除
去する. この作業は嵐サパの1寺とi可じく，機械化できない過程である.水洗しエした後， 2.5%程度の
塩水に魚を30分ほど漬ける.塩水漬けした魚は 水分をよくきってから発泡スチロール絡に並べる.
17わ、た身を上にして並べるのが関東産サンマ開千， I~:i し 3 た j支を上にしてJ並べるのがi五JTlli産サンマ l'j:g干
である.銚子のサンマ関干は関東産の代表で !立JïL9~Xi の代表が明石のサンマ PJFJ干である.
箱に並べたサンマ r~fJ~二を箱ごと冷風か温風で乾かし，その後に冷凍すると，製造過程の大部分が終
了する.冷風乾燥の場合，できあがるサンマ開干は身が軟らかめになり 関東地方向けの製i見となる.
温風乾燥の場合，できあがるサンマ I~f] 二i二は硬めとなり，中部地方へ主に出荷される.
II-2 水産物冷凍冷蔵技術の近代化
銚子における主要な水産加工品の製造過程をみると，いずれも冷凍冷蔵が必要な作業であることが
わかる. さらに，鮮魚、か加工品かに関係なく，水産物出荷は鮮度保持のために冷蔵・冷凍輸送が欠か
せない.銚子漁港に水揚げされた魚がとごの経路で、流通し， どのように加工されるにせよ，水産物の近
代的な冷凍冷蔵技術は不可欠である.
水産物の加工・保蔵・出荷の技術を水産物流通技術と 1子ぶとすると 銚子における水産物流通技街
の中核部分は，水産物の冷凍冷蔵技術で、ある.第 512は，銚子における主要な水産物流通・加工機器
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第 5図 銚子における水産物の主要な加工・流通機器の普及 (1945-1989年)
(開きとり調査による)
の普及を示している.注呂すべき点は，冷凍冷蔵庫の冷却方式の転換と多くの機器の普及がほぼ同時
に進行していることである.銚子における水産物冷凍冷蔵技術の近代化は，冷凍冷哉庫の冷却方式の
転換，冷凍冷蔵作業の省力化，冷蔵輸送機器の発達を含んでいる.
冷凍冷蔵庫の冷却方式の転換と冷凍冷j誌作業の省力化とは密殺な関係がある.アンモニア溶媒のパ
イプコイル式冷凍庫が鮮魚、を凍結していた頃は，冷凍冷蔵庫から魚、を出入れするのにベルトコンベ
アーが使用されていた.この頃の冷凍魚、は， ~号、を冷凍パンに入れ，それをパイプコイルの棚上に並べ
て生産された.銚子においては， 1955年頃以降，冷凍冷蔵庫で魚の出入庫作業にベルトコンベアーを
一般に使用するようになった.
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1965年頃になると 冷J京冷iI~~Jtlt の(~? l~IJ方式がフロンガスを用いた冷気式となり 冷凍冷j裁1j片付の空
間が以前より!よくなった.このため f/:I，の出入距作業にはベルトコンベアーの代わりにフォークリフ
トが{史mできるようになった.フォークリフトと何時に，冷凍ノfンを並べるラックと冷凍如、を上に積
むパレットも普及した.冷凍冷蔵庫外で、冷凍パンをラックに積むようになって冷凍冷蔵作業の効率が
良くなり，パレ y トとフォークリフトが一度にa¥LlJの冷凍f.(1、の!':I:1入障を IJ能にした.冷凍冷i{:L¥)tjIにお
ける冷凍ノfンあるいは冷凍魚、のよu入庫では，フォークリフト 1台による 1人の作業がベルトコンベ
アーを用いる30人分以上の作業に相当する. 1985年頃から 銚子における水産物冷凍冷蔵庫の冷気環
流方式が自然環流方式から強制1}主流方式に移行しつつあり，冷蔵庫の冷却効率はさらに向上している.
大量の大衆知、の選)JIjは，銚子の水注物冷凍冷蔵業者にとって不1J欠の作業である.この選別作業も，
機械の導入によって省力化が進行した.主な省力機械は 自動選別機と自動計量機で、ある.自動選別
機は，ベルトコンベアーで遥ばれるか、の大小を@ijiょするローラーのIJ日で選別する. I~l 動計最機は， f.T:t 
の重量をi瞬時に自動的に計量する.これらは，いずれも1970年頃には普及し 大量の鮮魚を選別でき
る流れ{乍主主体制をliN立した
冷凍冷j誌庫がいくら完備しでも 水産物の長距高ltil!命送体fHljが整わなくては 鮮魚も冷凍f1'l，も銚子周
辺で消費するほかない.冷凍f1，1、のl-Hilfj'用禁i、箱として，木箱よりダンボール粍iが普及したのは， 1965年
頃である.この頃から，銚子の水産物冷凍冷蔵業者は 西日本のハマチ養殖業者へ冷凍大衆fI:，を大量
に出荷し始めた. 1972年頃には 保冷トラックが銚子で一般に兄られるよつになった.保冷トラック
の普及は，鮮魚、と冷凍Hl、および、水産}J'jこ!:FilL1の長距離輸送を可能にした. fIl，'i:烹i、輸送用の氷詰め発泡スチ
ロール f~l、箱は，保冷トラ y クの普及とともに一般化した.この発泡スチロール f.T:1， ~~飢えそれ以前の氷
詰め木得より魚、の鮮度保持に効果を上げた.
以上のように，銚子における水産物の冷凍冷蔵技術の近代化は 1965年頃から1972年頃にかけて大
量の大衆知、を流通させる体制を撃えた.これは，銚子漁港において水揚量が急増する以前のことであっ
た
E 水産物冷凍冷蔵庫群の形成
ill-l 水産物冷凍冷蔵庫の集積
銚子-の水産JJII]'~地域において ， 1最も重要な施設は水産物冷凍冷蔵庫で、ある.銚子の主姿な水産加工
場はすべて水産物冷凍冷蔵庫をijlえる.第2表は，銚子における水産加工場の水産物冷凍冷蔵能力の
推移を示した.水産物の凍結能力と冷蔵能力は，第 2次世界大戦後 ともに一貫して増大した. 1955 
年と 1970年を比較すると， EI産凍結能力はl、459トン，冷蔵能力は 4.2万トン増加した. 1970年と
1985年を比較すると， 日産凍結能力は 3‘050トン，冷蔵能力は14.6万トン増加した.銚子漁港におい
ては， 1960年からマサバ， 1973年からマイワシの水揚量が増加し，総水揚量が1973年以後に増加した.
マイワシとマサバとサンマの水揚長は，銚子漁港の総水揚量に対して， 1957 -1972年は73-90%，
1973-1988年は87-97%を占めていた.銚子における水産物冷凍冷蔵能力は，銚子漁港におけるマイ
ワシとマサバとサンマの水揚最とともに増大した
第 2表 銚子における水JUそ物凍結・冷蔵能力の抗移 (J951-1989ir)
il: :)( 凍結能)) 冷!故 i色))
(年) (トン/11) (トン)
1951 46 ]、298
]955 J 34 4、008
1960 450 ]6.500 
1965 1電253 33、9J3
]970 J ，579 45‘8]6 
J975 2.504 80‘274 
]980 2.91j6 J26、740
1985 I Ij‘626 19]、788
]989 I 5.074I 269‘455 
(銚子市役所 JKM~i;思資料と JVJ 京民政局千葉統計情報']i.
務!好八|二"d1Jおn川三r9j-銚j亡JKJi( il ]'}); 01bJ光主公平iーから{午1)文)
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第61z1は， 1985年における銚子市内の主な水産物冷凍冷政庫の冷蔵能力'iJIj分布を示す.銚子におけ
る水産加工場は，銚子漁港の第 l漁船渠と)1口外港に近接する地域と， 1=1 i先港に近接する地域に集中
して立地していた.銚子漁港の第]漁船渠は，マイワシとマサパの水揚地で、ある. )1口外港は， 1985 
年のi時点では第]漁船渠と第 2漁船渠の補助港で 1987年にマイワシとマサバ以外のだi、の水揚地と
なった.名?:iE港に近接する地域は新しい埋立地で，潮見1l1Jとよばれる.
銚子漁港の第 ]i，{卒、船渠に近接する弥生IUTには 冷蔵能力500トン未満の小規模な冷凍冷蔵庫を備え
た水産加工場が集iやして立地する.この弥生1l1Jの地域は 一部の水産JI]工業者がその工場を集i宣i的に
移転した場所である.移転した工場は，以前は銚子の市街地内に散在していた.
冷蔵能力1司000トン以上の大規模な水産物冷凍冷蔵庫を備えた水産加工場は， ) 1口2了自と明神町，
潮見町に集中して立地する. )1口2了iヨと明子IjlUIJは，第 1漁船渠と)il[コ外港に近接する低地と台地の
地域である. )1口2了目と明神町会の地域では 大規模な水産物冷凍冷蔵庫を備えた水産JI]工場の集i宇
が景観上も顕著である.
第7@は， 1985年における銚子市内の主な水産物冷凍冷蔵庫の開設年代別分布を示す.銚子では，
1960年代前半と1975年以降に開設された水産物冷凍冷蔵庫が多い. 1960年代前半はマサパの水揚げが
銚子漁港で増加した時期であり 1975年以降は銚子漁港で、マイワシの水揚げが増加した.年代が下る
につれて，銚子の水産物加工場は，漁港魚市場に近い低地から内陸の台地に立地するようになった.
)11コ2TIヨと明子IjlUfTに大規模な水産物冷凍冷蔵庫をもっ水産加工場が集中し始めたのは， 1950年代後
半から1960年代前半である.この集中地域は， 1975年以降により明i僚となった. 1975年以昨は，水産
加工場の集中地域が潮見IlJと弥生IlD'においても現われた.銚子における水産物加工場の集中地域は，
銚子漁港におけるマサパとマイワシの水揚量の増加とともに形成された.
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第 6密 銚子における主要な水産物冷凍冷蔵庫の冷蔵能力百IJ分布(1985年)
， <7， 
(関東農政局千葉統計情報事務所八日市場出張所銚子水産市場調査室資料と 11き
とり調査資料から作成)
車-2 大規模な水産物冷凍冷蔵庫の機能
1985年10月において銚子市内に冷蔵能力 1，000トン以上の水産物冷凍冷蔵庫を所有していたのは，
52名であった(第3表). 52名のうち， 2名は銚子市漁業協同組合と全銚子市水産加工業協同組合の
2組合， 50名は水産物の出荷業者と加工業者である. 2組合は，水産物の出荷業者と力1工業者にその
冷蔵庫を賃貸する. 52名のなかで， 47名は銚子漁港魚市場の指定員受人である.この指定賞受人は，
銚子の水産業者の中心で 銚子漁港魚市場で水揚げされた魚、を産接買付けできる権利を有する. 1975 
年から1985年の間に， 52名の水産物冷蔵能力は 3.2倍に増大した.その水産物冷蔵能力は， 1975年10
月には銚子市全体の70%であったが 1985年10月には銚子市全体の94%を占めた.
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第7図 銚子における主要な水産物冷凍冷蔵庫の開設年代別分布(]985年)
(関東農政局千葉統計情報事務所八日市場出張所銚子水産市場調査室資料と開き
とり調査資料から作成)
2組合を除く 50名のうち 水産物冷凍冷蔵業者は39名で、ある.この39名の水産物冷蔵能力は， 1985 
年10月には15万 3，170トンで，銚子市全体の80%，52名全体の85%をl:!:iめた.銚子における水産物の
大規模な冷蔵能力を主に担うのは この39名の水産物冷凍冷蔵業者で、ある. 39名の水産物冷凍冷蔵業
者のうち， 38名は銚子漁港魚市場指定賞受人で、あった.
銚子における水産物冷凍冷蔵業者の主な業務は，マイワシ，マサパ，サンマとし寸大量水揚魚種を
冷凍魚、として出荷することである.その冷凍魚、は，銚子内外で養殖魚、の餌料，水産;]1工品の原料魚、と
なる.特に，冷凍マイワシと冷凍マサパは，西日本のハマチ養殖地域と東海地方の養鰻地域に養殖魚、
の餌料として，大量に出荷される.冷凍マサパは，銚子市内外のサパJ:JI]工業者へ水産加工品の原料魚
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第 3表 銚子における水産物冷凍冷蔵n，~の大規模所有者の業続右前五(198611三)と冷蔵能力(197511三， 1985年)
所有者
番号
業務槌鋲
フ 3 4 5 
(1 98611-;_1 0月)
678 9 
??? ?
冷蔵能力
1985年
(トン)
19751r 。。。 16，700 150 
2 。。 12，000 4‘000 
3 。 1 ，000 700 
4 。 。 10、500 6、737
γ J 。。 。 10，000 4，500 
6 。。 8.800 3.500 
7 。 7.000 1.200 
8 。。 6.500 1.000 
9 。 。 5、500 1，700 
10 。 5‘400 
]] 。 5，000 
水
]2 。。。 5、000 1，200 
13 。。。 5、000 4，048 
産
14 。 4，000 2，592 
15 。 3‘030 1，200 
16 。 3、000物
17 。 3.000 
18 。。 3，000 冷
19 。。。 3，000 200 
凍 20 
。 。 3.000 3.300 
21 。 。 2.700 1，500 
冷 22 
。。 2.500 500 
23 。 。 。 2.500 1，300 
目成
24 。。 2.300 150 
25 。 2，000 2，000 
業 26 
。 。 ]司500 112 
27 。 。 。 l、500 300 
者
28 。 。 1，500 400 
29 。。 1，500 552 
30 。 。。 1，500 600 
31 。 。 1，500 600 
32 。 1，500 1，650 
33 。。 1，500 1，9心O
34 。。。 1.500 2.095 
35 。 。。 1，340 415 
36 。。 1，200 
37 。。 。 1，200 
38 。。 。。 1，000 
39 。 。 1，000 432 
40 。 。 1.000 500 
41 。。 3，500 375 
42 。。。 。。 2、898 968 
43 。 1，500 
そ 44 
。 1，500 108 
45 。 。 1，500 450 
の 46 
。。 1.300 750 
47 。。 1.300 1，100 
f也 48 
。 1，200 600 
49 。 l司000
50 。 。 1，000 200 
51 。。 1，000 250 
52 。 1，000 350 
52:'[1の合計 180，268 56，184 
業主f(J-Li舛 1: (令凍f，(I，1'， 1il]' ， 2 : i，_f fFI、I'!HilJ，3 : ljいldlf)!1:rtli， 4 : fi:ij )J巴判事~jili ， 5 : ili~ ;ìJ\. ， 6 :マサノ〈
)11:， 7 サンマIJ!f'm~jii ， 8: ?~;-;京食 jill 製 jii ， 9: ノjく );r.:: I;-iiiim~jii ， ] 0 :イワシメLIし製造
1t) 業 fif( jH;1のOI:IJ は，その業純を冷凍冷成合j京所有者が'戸;んで、いることを 7J~す。件i~í'1{ Z;'の冷蔵能力は，
銚.j'-flTI)すにおける冷政能力の介 r;1 である。 -1:jJは，冷凍(~;)故釘!小:を持っていなかったことを+す。
( I -Yd 1f[J~!l 政尚子立ゴ:主計約
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としても出荷される， 39~ろの水産物冷凍冷蔵業者のうち， i~j[ 1]の冷凍f，:t，'1:'，荷業者は 7~I だけで， 32才I
は兼業者である.兼業の種類には， f41111liMfj\ マサパおよびサンマの)JILLr\~'，製造 外来船の1I1:~，rî，製
氷，冷凍食，'li'I*じ主などがある.銚子の水産物冷凍冷蔵業者は，その冷蔵能力が大きくなるほど，マイ
ワシ，マサバ，サンマの出荷業者としての性格が強い.
銚子では，大規模な冷蔵能力を有する水産物冷凍冷蔵業者は，仕入れたか、を冷凍あるいは出荷する
以前に選別する.どの用途にどれくらいの量のf;i，1、が仕liTJけられるかは 水揚げ、された各魚種のf!ね支と
おi成による.鮮)支が立lqtれば，大型魚であっても，養殖魚自J~ 料かフイッシュミールの原料にしかなら
ない.鮮度に問題がなければ，選7}IJの基準は，i;tの大小，すなわち重量による.マイワシの場合，軽
量の1互に，養殖f1;，i1rl.，缶詰を含む水産加工品のJJ51~q. fJ:l， 生食用鮮魚、にj差別される.マサパの場合，
軽量のJI員に， 養殖魚、官Wf.l鮮j延純官rj:料， 缶詰JSfH':1ρ~，、， フィレーおよび[Jf二j二の原料f1:I" 生食j用J有3刊fl鮮M洋q呼j手(o弓1免笠魚1，1し J:塩昆
サパj原京料，焦か魚1，、にj選芸B別iりjされる. サンマのj場揚合，軽i怪迂:量量の j順11眠頗I~損:員i に 鮪延キ総;宅2滋官担餌iヰZ料， 生食}用有{鮮4昨手?魚方k、およひ
f焦魚丹立、， 1;f.J子市原料如、，缶詰原料魚に選日りされる.各fo:l，磁の用途7JI割合は，組成の変動によって毎年変化
する， 1986年頃には，マイワシは約 9 主IJ が養子li1 f~l， íìJf料となり，マサパはjjヰサバ原料f~1、と養殖H~， üJr料が
サンマは生食用鮮魚、および百三食用解凍鮮魚、とi羽子原料実!、が主な用途先であった
以上の選日IJの後，夜ちに主主f(l4:出荷される魚をj徐き，すべてのか、が各用途別に冷凍冷蔵される.これ
により，銚子の水産物冷凍冷戦業者は 各用途先へ規格の揃った冷凍魚、と鮮魚、を大量に安定供給で、き
る j笠宮IJ作業とその後の用途7JI出荷により 銚子の水産物冷凍冷蔵業者は，マイワシとマサパとサン
マを持分配している.彼らの所有する大規模な水産物冷凍冷蔵庫は マイワシとマサバとサンマの水
揚げの季節性と大量性を解消しその各用途先へj苛年的な安定供給を可能にする施設として機能する.
N むすび
本稿は，銚子における水産加工地域の形成を，豊漁期にいたる水産加工・流通技術の進)長とそれに
伴う施設の集積から検討した.その結果 以下の 2点が明らかになった
1 )銚子において水産]]1]工・流通の中心技術は，水産物の冷凍・冷蔵技術である.この冷凍冷蔵技術
の近代化は， 1965年頃カか、ら1972年頃にカか、けて進展しι，銚子において大量の大衆f魚台立、を流通させせ《る{体本fI市制Il伊出i計討日j 
を整えた. これは， 銚子i仰漁仲怜、1，1港巷において水;揚湯量が乏急1ψ;足近i5するtJ、前のことでで、あり 大量水;陽易げを当"刈1
ものとなつた.
2 )銚子における主要な水産物加工場の集中地域は，銚子漁港におけるマサバとマイワシの水拐去の
増加とともに形成された.その大規模な水産物冷凍冷蔵庫群は，マイワシとマサバとサンマの水妨
げの季節性と大量性を解消しその各用途先へ周年的な安定供給を可能にする施設として機能する.
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本研究では，水産)JI二[・流通技術の保持主体である1;51人および、法人のそれぞれの技術史，あるいは
その技術の継承システムについては言及できなかった. また，銚子の漁港を仁!こ1心とする水産加工地域
の内部構成についてもほとんどふれなかった.水産経済学におけるいくつかの成栄6)との関連は，い
ずれ十分に吟味する必要がある.これらは今後の課題として， ]JIj稿で論じることとする。
本研究をまとめるにあたっては 銚子の漁業計・水出))II~L 業者ーの )j 々に íJ Il III:~í~ になりました.記して心より
謝意を去します.なお，本稿をまとめるにあたっては，文部計;f+~t1i月究費奨励{íjf究 A (i;~H控訴:i~- 06858012， 
J果 ~W 才， . Iこi 本における大主~:;j(i弘行u氾を'l心とする;j()I(IVJ _;li :1;早川!のj也J:'I!と/=1'i<){iJI究)の.Ttjを{主JFしました。
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Development of Techniques and Areas for Fish Processing in Choshi 
Shuichi SHINOHARA 
Choshi is one of the biggest headquarters' cities of fishing industries in Japan. In Choshi， fish 
processing depend mainly on techniques of cold storage and refrigeration for fish. These techni-
qlles aclvanced frorn 1965 to 1972 and enabled traders to distribute a lot of cheap fish. This adv-
ance achieved before immediate increase of quantity of fish landed at Choshi Fishing Port. Main 
factories for fish processing in Choshi have concentrated after increase of landing true sarcline， 
tllbe mackerel ancl sallry at Choshi Fishing Port. Large refrigerators function to c1istribute fish 
without seasonality of quantity， which is nature of fish landing. 
